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Introducción 


La gastronomía del Perú es una suma de influencias, sobre todo 


de los incas y de los españoles. Pero también de los japoneses y de los 
chinos, que llegaron casi como esclavos y acabaron aportando todo el 
exotismo de sus respectivas cocinas. Por eso, cuando el concepto de 
cocina fusión se impone en un mundo globalizado, la gastronomía 
peruana, el mejor ejemplo posible de esa fusión, se expande imparable. 


La gastronomía peruana está entre las 12 mejores cocinas del mundo, 
así mismo indica que esto se debe a dos hechos distintivos. En primer 
lugar a la extraordinaria biodiversidad del país con distintos microclimas, 
donde es posible conseguir una vasta variedad de insumos alimenticios a 
precios bajos y de buena calidad, y en segundo lugar a su fusión cultural. 
(“Peru: Just”, 2004). 


En la actualidad, la gastronomía peruana ha sido reconocida y 
galardonada a nivel mundial a través de festivales gastronómicos 
realizados en Europa, América del Norte y América del Sur, considerado 
uno de los más importantes en el mundo, donde ha tenido oportunidad de 
presentar sus mejores platos y bebidas por reconocidos chefs peruanos, 
consiguiendo fortalecer su fama culinaria pues la ciudad de Lima fue 
declarada capital gastronómica de América Latina. La cocina peruana es 
una de las más variadas del mundo, debido a que cuenta con 491 platos 
típicos que la llevó a tener el Récord Guiness de mayor variedad y 
cantidad de platos típicos en el mundo, de igual forma cuenta con más de 
250 postres y más de 2500 tipos de sopa a lo largo de la costa peruana. 


En esta presentación discutiremos los factores historicos que 
incidieron en la diversidad de la gastronomía peruana qué la está 
haciendo destacada a nivel internacional y cuáles son sus influencias 
sobre los otros sectores como la economia , turismo y entertamiento . 


Primera parte : la historia de la cocina 
precolombina 


e Su origen 


La historia culinaria de la comida peruana se remonta a los incas y 
otras culturas preincas, Cuya alimentación era escasa en proteínas que 
tampoco aportaban el pescado y la caza en los lugares donde eran 
posibles estas actividades de suministro. En los Andes se comía la llama, 
que se secaba para hacer charqui, una especie de tasajo de carne salada, 
y el charquicán que era un guiso a base de charqui, ají, patas, judías y 
otros ingredientes. También comían el cuy o conejo de indias, el 
guajolote y unos perros que eran mudos y no tenían pelo; los indígenas 
criaban para comérselos como un gran manjar como nos cuenta 
Francisco López de Gómara en su Historia general de las Indias da 
noticias de estos animales: ** No había animales de tierra con cuatro 
pies, sino tres maneras de conejos, o por mejor decir ratas, que 
llamaban hutias, cori y mohuy' '; quemis, que eran como liebres y 
gozquejos, de muchos colores, que ni gañían ni ladraban. Cazaban con 
ellos, y después de gordos comíanselos. Las lagartijas, iguanas, ranas, 
roedores, reptiles, insectos y larvas también eran comidos por ellos. 


Tambien tenian otros modos de mantenerse, siempre de una manera 
muy parca y con una dieta poco variada: Pescan en la mar, con redes, 
infinitas de aquellas sardinas, que no solamente de vianda en abundancia, 
pero aun de pan y frutas diversas por ellas son estas gentes mantenidas. 


+. Herencia de la cocina incaica 


¿Cómo era la alimentación en la época incaica? 


La historia de los incas nos deja muchas enseñanzas sobre la 
alimentación. Por ejemplo, sabemos que los principales alimentos que 
consumían eran el maíz, la yuca y la papa, entre otros tubérculos que son 
muy conocidos, sobre todo por el alto nivel de nutrientes que estos 
contienen y que favorecen la prevención de enfermedades relacionadas 
con el envejecimiento. No obstante, también sabemos que, además de 
estos alimentos, el menú incaico estaba constituido también por 
vegetales, carnes de animales y minerales. 


Entre los vegetales que consumían destacan: el maíz, el ají, la quinua, 
la calabaza, la yuca y una gran variedad de frutas, como la chirimoya, la 
guayaba, entre otras. Otro principal alimento de la civilización incaica fue 
la quinua, que ahora es reconocida por su alto valor proteico y porque 
ayuda a prevenir enfermedades como la diabetes y otras relacionadas con 
el corazón. La quinua se preparaba en algunas sopas, graneada como el 
arroz, etc. 


Además, se consumía la carne de aves, como patos silvestres, perdices, 
entre otras. La carne de los camélidos, como la llama, era la preferida y a 
veces la conservaban seca exponiéndola al sol o en almacenes 
construidos con piedras. 


Los peruanos del Imperio Incaico consumían pescado cocido 
directamente al fuego o envuelto en hojas aromáticas, colocándolo sobre 
brasas, piedras o arena caliente, hervido con agua y hiervas aromáticas, 
en ajiaco con papas y crudo, trozeado y marinado en una chicha de alto 
contenido alcohólico. 


¿Como cocinaban sus platos ? 
La comida era preparada en estufas de piedra o de barro sobre fuego 


hecho con madera o estiércol de llama, así que la mayoría de la comida 
era hervida o asada. El maíz era cocido en forma de tortitas o tostado, 
mientras que las palomitas de maíz se consideraban una indulgencia 
especial, En todo caso el uso de chile era frecuente para aderezar estos 
productos que por si solos son bastante insípidos, así como el achiote y el 
cártamo que se usaban para colorear y dar un ligero sabor a los guisos . 


la colonización y su influencia sobre la gastronomía Peruana 


La gastronomía se origina básicamente a partir de las herencias 
culturales y naturales que fueron constituidas en el Tahuantinsuyo, y 
además por los aportes que dejaron los españoles . La conquista española 
trajo una nueva y variada visión del mundo: religión, formas de 
transporte, estructura social, arte, arquitectura, emplazamientos 
urbanos... 


Por supuesto, la gastronomía no fue una excepción y la escena 
culinaria local se vio enriquecida por los nuevos productos y modos de 
preparación que trajeron los españoles. La influencia española llega a su 
vez con aportes de otra cultura: los Africanos. 


Se dice que las mujeres que acompañaban a los conquistadores, 
quienes tenían a su cargo la cocina, pertenecían, precisamente, a esa 
cultura. De esta manera fue como se introdujeron diversos productos que 
enriquecieron la comida española y, en consecuencia, la peruana . 


Entre los nuevos elementos podemos mencionar los olivos y su aceite; 
el trigo y sus derivadas; frutas como naranjas, peras, higos, limas, 
manzanas, guindas y duraznos; verduras como lechugas, cebollas, 
berenjenas espinacas, perejil, espárragos, culantro (cilantro) y habas; 
legumbres como garbanzos o lentejas y condimentos como el ajonjolí 
(sésamo), comino y orégano, todos ellos desconocidos hasta ese entonces 
en estas tierras . 


Sin duda lo más importante que hicieron los Africanos fue introducir la 
caña de azúcar, ya que aquello, marcó la cultura dulcera de los limeños y 
también promovió el desarrollo de grandes industrias productoras. Esto 
llevo al Perú a ser uno de los mayores productores de azúcar en el mundo 
a mediados del siglo XX. 


Hay tambien La migración china de mediados del siglo XIX ,los chinos 
(llamados culí-es) emigraron a Perú a mediados del siglo XIX, para 


trabajar en las haciendas;en los contratos, se obligaba a los contratantes 
a destinar parte del sueldo al cultivo de plantas comestibles de origen 
chino para los trabajadores. Como resultado de ello se propició, junto con 
las técnicas culinarias, esa mezcla entre la cocina china y peruana. El 
término utilizado en Perú para referirse del mismo modo a la cocina 
traída y adaptada por los inmigrantes chinos como también a los 
restaurantes donde se sirve que es La cocina chifalQue popularizó el 
salteado a fuego fuerte y los sabores agridulces en las carnes además del 
uso de nuevas hierbas y de la salsa de soya (sillao). Pero su aporte 
másnotorio fue el arroz. Si bien ya se consumía desde el siglo XVI, es 
luego de la migración china que el arroz se populariza y se convierte en la 
guarnición peruana por excelencia, en detrimento del pan. De los platos 
más representativos de la cocina chifa podemos nombrar el “Lomo 
saltado”, “Arroz Chaufa” o “Taypa”. 


La cocina nikkei 


En 1899 desembarcaron en la costa peruana los primeros japoneses 
que dejaban atrás su país en pleno crecimiento, pero en el que los 
campesinos que tenían que pagar muchos impuestos para poder trabajar 
las tierras. Por este motivo decidieron probar fortuna trabajando en las 
grandes haciendas peruanas. 


Más tarde el número de emigrantes creció rápidamente contándose por 
miles y pronto emprendieron nuevos caminos. Abriendo distintos tipos de 
negocios y construyendo una nueva comunidad mestiza. 


A los descencientes de estos emigrantes se les llaman nikkei, término 
derivado de nikkeijin,que define a todos los emigrantes japoneses. 

Igualmente se usó este término para dar nombre a la 
reconocida cocina japonesa-peruana, de la cual uno de sus platos más 
representativos son los “tiraditos” o el pulpo al olivo. 

|La influencia italiana : 

En 1806 llegó el primer chef italiano al Perú, Coppola, quien se 
presentó como el chef del virrey Abascal. Después de la independencia, 
Coppola estableció una fonda en Lima hasta los años 1840. Este lugar era 
considerado como uno de los mejores lugares para comer, lograba reunir 
a muchas personas a diario. 

Luego, debido a la crisis económica en Italia, se produjo una fuerte ola 
migratoria y gran intercambio cultural en el Perú. Los aportes culinarios 
más predominantes de Italia, provenían principalmente de Génova y en 
segundo lugar de Nápoles, ya que el 80% de italianos que llegaron a 
nuestro país eran genoveses. Estas son algunas de las principales 
comidas que más influenciaron en la gastronomía peruana : 


De Génova el famoso “pesto”, salsa de albahaca y piñones que aquí 
cambiamos por nueces. , Los “fideos rojos”, preparados con salsa de 
tomate. ,La popular sopa “menestrón”y Finalizando los años 50, se 
introdujo el “panetón de Milán” . 


Segunda Parte: La cocina peruana hoy 
* la cocina contemporánea en el Perú 


En la actualidad , la gastronomia peruana a traves de los siglos ha 
evolucionado de manera vertiginosa , el boom que esta viviendo 
actualmente ha apoyado su expansion en el plano internacional , siendo 
combinada con la cultura culinaria del pais donde se esta desarrollando . 


La Cocina contemporánea es la que mantiene una constante búsqueda 
de innovación y creatividad a base de colores, formas y sabores, 
buscando obtener un producto de muy alta calidad y desarrollar nuevas 
presentaciones y tendencias en los platos; para de esta manera provocar 
una satisfacción cada vez más exquisita al comensal. 


A medida que los inmigrantes llegaron con los años provenientes de 
África, China y Japón, los elementos de tradiciones gastronómicas 
extranjeras eran incorporados a la mezcla amerindia-española, que 
crea una cocina natural y única . Asi que el estilo de la gastronomía 
peruana pueden ser divididas en diversas categorías regionales básicas. 


La cocina de la costa es tan rica en comida marina debido a la 
proximidad con el océano Pacífico. A pesar de que la influencia en la 
cocina costeña proviene de la España colonial, otros citan las 
contribuciones de las tradiciones chinas, japonesas, africanas y 
amerindias. El ceviche, considerado por muchos de nosotros como el 
plato nacional peruano, ejemplifica la cocina costeña y se ha expandido 
casi en todos los restaurantes de las ciudades más importantes del país. 

La cocina limeña y de la costa central refleja la cocina inmigrante a 
un alto nivel, que incorpora tradiciones chinas y japonesas en la 
preparación del arroz y el pescado crudo. Lima ha servido como una 
Meca para los inmigrantes extranjeros y rurales y, en consecuencia, 
posee una diversa gastronomía que refleja diversidad étnica del Perú. 

Ejemplos de la influencia japonesa son evidentes en el popular tiradito, 
una variación del ceviche que incorpora pescado crudo al estilo sachimi. 
Las influencias africanas, chinas e italianas son importantes en la 
preparación del cau cau. 

La costa norte del Perú varía en mayor cantidad con fuertes 
influencias de los grupos indígenas costeños. Con frecuencia, los platos 
característicos de esta región presentan carne asada. 


Al este, las montañas de los Andes son hogar de muchos grupos 
indígenas y de pueblos cuyas tradiciones gastronómicas datan de tiempos 
preincas. 

Por último, la cocina peruana amazónica varía en gran medida del 
resto de áreas del país. Se basa ante todo de ingredientes disponibles 
localmente. La cocina amazónica incluye muchas variedades de pescados, 
que son atrapados en ríos que cruzan los bosques. La amazonía alberga 
muchas frutas únicas que juegan un papel importante en la dieta de las 
personas que viven en la parte oriental del país. 


*« El Boom de la cocina Peruana : 


Esta riqueza gastronómica , se conocía poco y todavía queda mucho 
por conocer, pero es evidente que ha experimentado un rápido 
crecimiento. Les ha favorecido el boom gastronómico que también se 
ha vivido a nivel mundial, y uno de los cocineros más influyentes, Ferrán 
Adria, quien ya auguró que el futuro de la gastronomía estaba en 
América Latina. 


Ahí ha estado también Gastón Acurio y muchos otros profesionales que 
han trabajado para dar a conocer la cultura gastronómica de su país, y 
llevar a cabo proyectos de dinamización para los cultivos autóctonos, 
para que los jóvenes puedan estudiar... el caso es que el boom de la 
gastronomía peruana beneficia actualmente a 5'5 millones de personas, 
además de a las implicada en el sector de la cocina y la gastronomía, a los 
comercios, la industria, el transporte, etc. Sin duda, supone un inmenso 
potencial para el desarrollo económico de Perú. Recordemos que el país 
fue declarado . 


Los cocineros peruanos triunfan en Iberoamérica, en los Estados 
Unidos y en Europa. En Perú, además, ha surgido una generación de 
jóvenes cocineros que, recogiendo lo mejor de su recetario y 
beneficiándose de una despensa inigualable, que utiliza productos de la 
selva amazónica, del altiplano andino o del Pacífico, han levantado la 
bandera de una nueva cocina, moderna, de producto y sensata. Hasta el 
punto de que Lima se ha convertido en uno de los principales 
destinos gastronómicos del mundo. 


El espaldarazo definitivo lo dio Gastón Acurio, el más conocido de los 
chefs peruanos, que ha desplegado sus restaurantes por el mundo 
consciente de que así abre mercados internacionales a los productos de 
su país. De su mano llegó a Madrid hace siete años la alta cocina 
peruana. A partir de ese momento, las mil y una posibilidades de las 
papas andinas o la importancia de que un ceviche se haga al momento 
para que mantenga toda la intensidad de sus sabores. 


Los más recientes, abiertos a la sombra del éxito de sus paisanos, son 
La Cevicuchería, un local moderno especializado en ceviches y 


anticuchos, y Tiradito, con la asesoría de Jaime Pesaque, uno de los 
mejores cocineros de Lima.el proyecto personal del chef peruano Luis 
Arévalo, el mejor especialista que hay en España de la denominada cocina 
nikkei.. 


no olvidamos que Para el mes de noviembre del 2012, la Organización 
de las Naciones Unidas para la Educación, la Ciencia y la Cultura 
(Unesco) declararía a la cocina peruana Patrimonio Inmaterial de la 
Humanidad. 


De hecho , demasiados chefs han hecho la cocina peruana famosa y 
conocida internacionalmente , lo que demuestra el orgullo de los 
peruanos de su gastronomia , Cultura y historia . 


+ La influencia de la cocina peruana sobre otros sectores 
EA 
La gastronomía peruana vive un boom que trae consigo un inmenso 
potencial para el desarrollo económico del país, tanto en la generación de 
empleo e ingresos en el propio sector, como en la demanda que se genera 
de productos agropecuarios, recursos hidrobiológicos, productos 

envasados y utensilios de cocina, etc.. 

El impacto del acelerado crecimiento de esta gastronomía se refleja 
también en el explosivo auge de los institutos, carreras universitarias y 
técnicas de formación en cocina. Asimismo, en el vertiginoso desarrollo 
de publicaciones gastronómicas y en el protagonismo culinario en la 
publicidad. Si amén de la economía de los restaurantes consideramos 
también el componente doméstico de la gastronomía y el consumo de 
alimentos en bodegas, mercados de abastos, mercados mayoristas y 
supermercados, el impacto de la gastronomía alcanza una dimensión 
insospechada. En los últimos años se han realizado diversos estudios 
buscando abordar este nuevo rol de la gastronomía. Como objetivos del 
estudio precisamos: Analizar integralmente las relaciones económicas y 
sociales de los diversos actores de la industria de la alimentación en el 
Perú. Dimensionar de manera referencial el tamaño de las diversas 
actividades ligadas a la gastronomía en el Perú, como, por ejemplo, el 
movimiento de productos alimenticios, hoteles, restaurantes y los 
empleos que se generan. Dar una apreciación general sobre la 
importancia de la gastronomía y la alimentación en el Perú como factor 
de desarrollo actual y potencial : Campesinos y cocineros trabajando bajo 
una misma linea, siendo parte y aprovechando el auge de la cocina 
peruana. 


La gastronomía aparece como recurso desde los orígenes de la 
Literatura. Tomamos como ejemplos una de las mas destacadas obras 
latinoamericanas ** Como agua con chocolate ** donde su autora 
Laura Esquivel reivindica a la cocina como lugar de placer, deseo y 
poder, tita luego de la muerte de Nacha se convierte en la cabeza de la 
cocina y toma todas las responsabilidades que vienen con eso asi la 
cocina es presentada como medio de expresion Tambien hay sin la menor 
duda la empresa grafica , la misma que ha tenido grandes 
roconocimientos en gran parte gracias a la gastronomia . Basta recordar 
que el libro de comida Gaston Acurio :500 años de fusion , fue reconocido 
como el mejor texto del mundo . 

A nivel Mundial 
Se considera que una de las claves fundamentales del éxito mundial de la 
gastronomía peruana, consiste en la masiva emigración de peruanos en 
todo el mundo. Se dice que un 10% de la población ha dejado el país por 
diferentes motivos. Personas y líderes emprendedores, grandes chefs y 
cocineros populares peruanos percibieron en la riqueza de su 
gastronomía la oportunidad de llevar una vida mejor y poder cumplir con 
sus sueños. De tal manera que se han abierto a grandes oportunidades y 
tomando riesgos que permitan la apertura de grandes espacios culinarios 
y alrededor del mundo. 
EXPRES O AAA 
En Perú, el sector gastronómico siempre ha sido reconocido 
por aportar al desarrollo y crecimiento del sector turístico. Descubre la 
importancia del turismo gastronómico en Perú. 

El turismo representa un componente esencial para el desarrollo y 
crecimiento del país, pero también es lo que permite a las personas a que 
conozca verdaderamente la cultura, la historia y las tradiciones peruanas. 
En este sentido, se suma el ámbito gastronómico, ya que asume un 
importante rol. 


Las personas que realizan viajes turísticos buscan conocer nuevas 
experiencias gastronómicas, como así también enriquecer sus 
conocimientos culinarios. Los turistas destinan una importante parte de 
su presupuesto del viaje en la gastronomía, tanto así que muchos viajes 
se convierten exclusivamente en vivencias gastronómicas. 

En una encuesta realizada a turistas , se descubrio que la gastronomia 
influyo en la decision del 42% de los turistas extranjeros a la hora de 
elegir el peru como destino turistico . 

Y el 93% afirmo que la comida peruana - cubrio sus expectativas. , es 
decir, quedaron contentos . Por ello . El 92% recomendara el peru a sus 
familiares y amigos para que vengan a comer . Son dos los valores 
agregados que le ven a la gastronomia peruana principalmente. El 64% 
de los turistas afirmo que esta tiene buena sazon , mientras que el 29% 
declaro que el mayor valor es su variedad . 


La Gastronomía se ha convertido en un tema relevante y para 
homenajearla se han juntado un grupo de profesionales para elegir a las 
Siete Maravillas del Perú. Este concurso se llevo a cabo fechas cercas a 
Fiestas Patrias como objetivo dar a conocer la gama de variedades 
culinarias que posee esta gastronomía , es que no siempre el turista 
puede viajar por todo el territorio peruano para probar cada uno de sus 
platos bandera, pero es en ese instante cuando entran en juego las ferias 
gastronómicas que se llevan a cabo en distintas ciudades del Perú y en 
diversas fechas del año 

Aqui presesntamos la lista de las ferias gastronómicas más 
importantes del territorio inca sobre las que puedes planificar tu viaje: 


e Mistura, Festival de Sabores del Perú 

Mistura se lleva a cabo en la ciudad de Lima desde el año 2008. Esta 
feria ha crecido con el paso de los años y hoy es el festival culinario más 
importante de latinoamérica. 

Este evento es organizado por la APEGA (Asociación Peruana de 
Gastronomía), institución que reúne a pequeños y medianos productores, 
que presentan sus ofertas culinarias para que los asistentes puedan 
deleitarse y adquirir los productos de primera mano. 

Mistura también organiza mesas redondas, conversatorios y diversas 
actividades para cerrar la brecha entre los extremos de la cadena del 
mercado gastronómico. 

La feria gastronómica Mistura se lleva a cabo en el mes de septiembre. 
Además, se creó la Franquicia Mistura, la cual llevará la feria al ámbito 
internacional. 

e Ferias Gastronómicas: Gochiso 

La feria gastronómica y cultural Gochiso es una celebración de la 
fusión peruano-japonesa que se ha desarrollado a lo largo de 120 años. 

Gochiso tiene una enorme variedad de productos para satisfacer todos 
los gustos: ceviches, zona de foodtrucks, postres, sopas, sushi bar, una 
zona de preparaciones a la brasa y otra de saltados. 

Esta joven feria, que apenas se ha realizado en tres ocasiones, acerca a 
los comensales a lo mejor de ambos mundos. 

De esta manera, además de la comida que puedes probar, ponen a su 
disposición un glosario nikkei, ofreciendo actividades complementarias, 
como el karaoke, que tiene origen oriental. 

Tradicionalmente la feria Gochiso se lleva a cabo en los Domos Art de 
la Municipalidad de San Miguel, en Lima. 


+ Festival de la Chicha del Cusco 
En 2019 se organizó por primera vez el Festival de la Chicha Cusqueña 
Ajha Raymi 2019, un festival ideado por la Asociación de Picanterías del 


Cusco para celebrar y honrar esta bebida que existe desde tiempos 
prehispánicos. 

Su objetivo, además de fomentar el consumo de la chicha, es dar a 
conocer los espacios gastronómicos que tradicionalmente la preparan: las 
chicherías y picanterías. 


Y, aunque ese año se realizó en Cusco, se espera que más adelante se 
pueda llevar a otros territorios del Perú toda la maravilla de este 
Patrimonio Cultural de la Nación. 


e Feria Gastronómica Pacha 

Así como no faltan platos deliciosos en la cocina peruana, tampoco 
faltan espacios para que se luzcan los más jóvenes exponentes de esta. 

En 2019 se llevó a cabo la primera Feria Gastronómica Pacha, una 
propuesta que pretende ser una plataforma para dar a conocer a los 
jóvenes talentos de la nueva generación de cocineros peruanos. 

Con una oferta de más de 100 platos distintos y divididos por 
categorías, esta feria promete convertirse en referente para quienes 
buscan probar los nuevos sabores de la gastronomía peruana. 

Este espectáculo de dos días, que contó en su primera edición con 
breves conferencias y mucha música en vivo, se lleva a cabo en los Domos 
Art, en la Costa Verde de San Miguel, Lima. 

+ Ferias Gastronómicas: Perú Mucho Gusto 

“Perú Mucho Gusto” surgió en el año 2004, primero como frase y luego 
como un eslogan, presentándose al mundo por primera vez en el Madrid 
Fusión 2006. 

Con la idea de promover el turismo fronterizo, se eligió la localidad 
de Tumbes (frontera con Ecuador) como sede para la primera “Perú 
Mucho Gusto”. 

A partir del año 2017, además de Tumbes, se incorporó la ciudad 
de Tacna (frontera con Chile) a los sitios que albergan este festejo a la 
gastronomía. 

En Tumbes suele realizarse en el mes de diciembre , mientras que en 
la ciudad de Tacna ha variado la fecha, llevándose a cabo entre abril y 
julio de cada año. 


Conclusión: 


La gastronomía peruana es una mezcla diversa de influencias nativas, 
coloniales e inmigrantes que ha combinado en diversos 
grados dependiendo de las influencias regionales. Sin embargo, en 
general, la gastronomía peruana presenta maíz y comida marina de 
manera prominente. 

Se puede llegar a la conclusión de que la cocina peruana es muy 
variada y ha ido evolucionando con el paso de los años. Esto se debe a la 


gran influencia de diversas culturas así como los legados españoles que 
fueron parte de estos grandes aportes, brindándonos técnicas, sabores y 
nuevos productos que nutrieron nuestro espacio culinario. Para terminar, 
es importante tener en cuenta que la diversidad es un factor favorable 
para el desarrollo de nuevas obras maestras. 
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